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Ⅰ はじめに
「分子料理学（美食学）」（〝Molecular Gastronomy"）という分野は1988年２人の科学者、Nicholas
 
KurtiとHerve Thisにより創設されたもので、科学者とシェフの協力により料理中に起こるプロセス
を物理的化学的に分析解析して何世代にもわたる料理に関する誤解迷信を払拭し、科学的に正しい知識
をもたらすもの、としている。しかしその後この分野の創始者の姿勢がかたくなに原則に固執し、当初
熱心に協力していた有名シェフ達がこの分野から離れていったが、シェフ達はmolecular gastronomy
という語は否定するが、料理にとって食品化学、食品技術が価値ある情報源、アイディア源であり、化
学者は長い間料理人を助けてきたとして新しい動きをみせている。
本論文の大部分は藤女子大学人間生活学部食物栄養学科の平成21年度卒業研究としてその過程を以
下の英文文献により検討したものである。
Ⅱ 本論
Ⅱ-i）分子料理学（美食学）（〝Molecular Gastronomy"）とは、で検討した文献
１）Deconstructing Molecular Gastronomy
 
Grace S.Yek and Kurt Struwe
 
Food Technology,62,No.6,34-43(2008)
Ⅱ-ii）科学者とシェフの協力による古い言い伝え、現在のレシピの検証、で検討した文献
２）Kitchen Chemistry－Molecular Gastronomy
 
Peter Barham
 
Discovery channel（www.discoverychannel.co.uk）
３）Kitchen Chemistry－Kitchen Myths
 
Peter Barham
 
Discovery channel（www.discoverychannel.co.uk）
４）Kitchen Chemistry－Science in the Kitchen
 
Peter Barham
 
Discovery channel（www.discoverychannel.co.uk）
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The Observer,London,Sunday December 10,2006
11）Debating the Merits of Molecular Gastronomy
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Ⅱ 本論
i）分子料理学（美食学）（〝Molecular Gastronomy"）とは
Deconstructing Molecular Gastronomy（Molecular Gastronomyを解析する）
Grace S.Yek and Kurt Struwe
 
Food Technology,62,No.6,34-43(2008)
?はじめに、に記したように「分子料理学（美食学）」（〝Molecular Gastronomy"）という分野は1988
年２人の科学者、故Nicholas KurtiとHerve Thisにより創設されたもので、科学者とシェフの協力に
より料理中に起こるプロセスを物理的化学的に分析解析し、従来の経験や勘で伝承されていた調理法の
暗黙の部分を科学的に明確にすることで曖昧に伝わってきた味覚、風味、食感等を明らかにして調理と
食事の楽しみを高めるだけでなく、何世代にもわたる料理に関する誤解迷信を払拭して科学的に正しい
知識をもたらすもの、としている。
Science Meets Cooking
科学と料理の交わるところにmolecular gastronomyという分野がある。料理と科学は一緒になり、
料理の境界を広げユニークで独創的な料理（法）を創り出す。即ちmolecular gastronomyは食品科学
と調理術の両面を有し、食物の調製と提供、摂食と感覚の経験に革新をもたらすもの、としている。
Molecular Gastronomyの例
Molecular gastronomyとして次の４つの例が紹介されている。
１．液体の粒状化（spherification）：フレーバー、色を付けた液体に１％のアルギン酸ナトリウムを溶解
し、１％塩化カルシウム溶液中に滴下添加すると粒状化し、人造キャビアを調製することができる。
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又、このように調製した粒状物（pearls）を伝統的なコメで包み更にアボカドで巻いて新規なスシを
創る（著者注；著者等は2010年度藤花祭においてこの方法による各種果実ジュースの粒状化を公開
実験し、豆乳から調製したソイコラーダと共に提供して好評であった）。
２．トランスグルタミナーゼの利用：トランスグルタミナーゼとはタンパク質のグルタミン残基とリジ
ン残基をイソペプチド結合することによりタンパク質分子間の結合を触媒する酵素で、その結合は
非常に安定である。
トランスグルタミナーゼは海産食品タンパク質間を冷結合し、例えばサーモン（サーモンピンク）、
シーラ（白）、ツナ（赤）を冷結合しカラフルな組合せを創ることができる（著者注；著者等は魚肉
と獣肉もトランスグルタミナーゼにより冷結合できることを確かめた）。
３．タピオカマルトデキストリンの利用：フレーバーを付けたオイルをタピオカマルトデキストリンと
混合して粉末化する。例えばオリーブオイルをその1/3量のタピオカマルトデキストリンに注いで
粉末化し、ポップコーン、サラダ、ピザ、トースト、パスタ等への振りかけとして用いる。
４．メチルセルロースの利用：メチルセルロースは熱可逆性のゲルで、加熱するとゲルになり冷却する
と液化し始める。人気のある利用法として高温でより硬くなるアイスクリームがある。
ii）科学者とシェフの協力による古い言い伝え、存在するレシピの検証
Kitchen Chemistry－Molecular Gastronomy（台所の化学－分子料理学）
Peter Barham
 
Discovery Channel（www.discoverychannel.co.uk）
英国の科学者Peter BarhamとシェフHeston Blumenthalは、料理への科学の応用だけが料理の技術
と経験をより良いものにすることができる、科学者とシェフの協力のみがmolecular gastronomyを推
進させることができる、との共通の考えを持ち、協力して料理の科学的理解とそれに基づく新しい料理
の開発に取り組み、非常によい結果を得た。彼等が注目したのはKitchen Myths（台所神話）と名付け
たキッチンに古くから伝えられている言い伝えであった。
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図 果物ジュースの粒状化（spherification)
各種果物ジュースの１％アルギン酸ナトリウム溶液を１％塩化カルシウム溶液中に滴下
添加して粒状化し、豆乳から調製したソイコラーダに加えて2001年度藤花祭で提供した。
その過程を藤花祭会場で公開した。
Kitchen Chemistry－Kitchen Myths（台所の化学－台所神話）
Peter Barham
 
Discovery Channel（www.discoverychannel.co.uk）
彼等が検討し科学的根拠がないことを証明したkitchen mythsの主なものは次のような事項である。
・緑野菜をゆでる際に塩を加える。
多くの料理本には、緑野菜に塩を加えるのは「色を固定するため」とか「水をより速くより高温で沸
騰させるため」とか「野菜に味を付けるため」等と記されているが、緑野菜の色が変わるのは主に水の
pHと硬度の影響によるものであり、塩の添加はそのどちらにも大きな影響を与えない。水にかなりの量
の塩を加えれば確かに沸点は0.1℃程度高くなるが、それはアパートの１番下の階で水を沸騰させた時
最上階での沸騰時に比べて起こる沸点上昇より小さい（著者注；１％食塩水で沸点0.17℃上昇。高さ30
m、９階建てのビルの１階と最上階での沸点の差は0.1℃。）
塩を加えない鍋、塩をひとつまみ加えた鍋、多量の塩を加えた鍋でそれぞれサヤインゲンを調理し、
各鍋から２個ずつとって味わいそれ等がどの鍋由来かを当ててもらった時、塩を加えない鍋のものと塩
をひとつまみ加えた鍋のものを区別できたヒトは殆どいなかった。又、多くのヒトがどのサヤインゲン
が多量の塩を加えて調理したものであるかを当てることができなかった（著者注；原文には正確な塩の
量の記載なし）。
従って緑野菜をゆでる際に塩を加えるという古い言い伝えは根拠のないものであると考えられる。
・熱したフライパンに肉を入れると肉汁を閉じ込めることができる。
肉を加熱すると肉汁が出てくるのは見ただけで判ることであり、肉を高温で調理するのは肉汁を閉じ
込めるためでないことは明らかである。尚、肉を60℃以上に加熱すると肉汁が出てくるのは、筋肉繊維
が収縮し水分を絞り出すためである。
・メレンゲを作る際絶対に卵黄と卵白を混ぜてはならない。
多くの料理本には「メレンゲを作る際には卵白を卵黄から完全に分離すること。少しでも卵黄が混ざ
るとホイップできない」と記されている。しかし同じ料理本のスポンジケーキの項には「全卵を用いて
ボールを逆さにしてもこぼれ落ちなくなるまで撹拌する」と記されている。従って、メレンゲを作る時
はわずかな卵黄の混入でさえ卵白の泡立ちを妨害するが、ケーキを作る際はそのような問題はない、と
いうことになりこれは矛盾である。
脂質には確かに泡立ちを妨害する性質があり卵黄が卵白の泡立ちを妨害するのは事実であるが、電動
泡立て器を用いれば全卵を用いても安定な泡を作ることが可能である。
・ローストビーフの調理時間はその重量による。
料理本には「ローストミートの調理時間は１ポンド当たり15分づつ増す」と記されているが、その肉
にとって良好な調理状態は肉の中心が望ましい温度に達した時であり、その状態になるのに要する時間
は外側から中心までの距離による。円柱状の肉を考えた時、その長さを半分にしても倍にしても外側か
ら中心までの距離は変わらず、従って加熱に要する時間も変わらないことになる。もし加熱時間を肉の
重量によって変えていたら加熱し過ぎになったり生状態になったりという結果になり、料理本での上記
の記載は誤りである。
尚、肉の切り身を科学的に加熱するためには、肉の中心に温度プローブを置いて望ましい温度になる
まで加熱すると常に一定の調理状態を得ることができる。
Kitchen Chemistry－Science in the Kitchen（台所の化学－台所での科学）
Peter Barham
 
Discovery Channel（www.discoverychannel.co.uk）
キッチンでの科学的手法の応用の代表的な例として、ウオーターバスを用いた肉の加熱調理を挙げる。
従来の伝統的な調理法では肉の外側を高温に曝して熱を内部に拡散させて中心部を望ましい温度にす
るというものであった。理想的な温度は肉により変わるが、通常55～58℃であるが、従来の方法では温
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度の調節が困難であり、60℃以上では肉は水分を失い硬く、色もピンクよりもグレイになってしまい、
50℃以下ではまだ赤く生で冷たいという状態になってしまう。そこでウオーターバスを用いることで料
理法だけでなく、料理の質も向上させることができる。肉をプラスチックバックに真空封入して適当な
温度（ラムでは58℃）に設定したウオーターバスに入れ数時間保持すると肉全体が均一な温度に達し、
常にピンクで柔らかい一定の状態の肉を提供することができる。
iii）Molecular Gastronomy創設者、Herve Thisのかたくなな姿勢とシェフ達の離反
Food for Tomorrow?（明日のための食物？）
Herve This
 
EMBO reports (2006)7,1062-1066
この論文でThisは料理中の形質変換を研究するために1988年Kurtiと新たな科学分野、molecular
 
gastronomyを創設し、1992年世界中からシェフと科学者を招いて国際ワークショップを組織して成功
したこと、そのプログラムは多くのメディア、特にmolecular gastronomyの進展に協力したシェフ達
を引き付け、molecular gastronomyを利用したシェフにはF.Adria、H.Blumenthal他多くの有名シェ
フがいることを記しているが、一方誤りがあるとしている。例えば2002年メディアが何人かのシェフを
‘molecular gastronomists’と紹介したが、molecular gastronomyは技術ではなく科学であり、シェフ
は食物を創るもので知識を作るものではないため、それは明らかに間違いである、としている。This
は、「molecular gastronomyはシェフがエキサイティングな新しい料理を創り出すのを助けるであろ
う。科学は技術と革新の基礎であり、全ての科学はそのために有効であるが、シェフの主要な目的はエ
キサイティングで美味しく健康的な食物で人々を驚かせ喜ばせることである」と主張する。
Molecular Gastronomy vs Molecular Cooking（分子料理学対分子料理術）
Herve This
 
Food Technology,62,No.12,108(2008)
Molecular gastronomyの創設者の１人、Herve Thisは本論文の?本論、i）分子料理学（美食学）
（〝Molecular Gastronomy"）とは、で紹介したG.S.Yek and K.Struweによるmolecular gastronomy
についての総説（Food Technology,62,No.6,34-43(2008)）には大きな誤りがある、としている。
この分野の創設者N.KurtiとH.Thisにとってmolecular gastronomyは科学であり技術ではない。
この総説に記されているような一部科学、一部料理術ではなく、完全に科学の分野である。新しい道具、
材料、方法を用いて食物を創ることを目的とする技術はmolecular cookingであり、科学であるmolecu-
lar gastronomyの主要な目的は現象のメカニズムを見出すことであり、知識を応用することではなく知
識を生み出すことである。シェフはmolecular cookingを行っているかもしれない。しかしmolecular
 
gastronomyを行ってはいない。
Twenty Years of Molecular Gastronomy（分子料理学の20年）
Herve This
日本調理科学会誌,42,No.2,79-85(2009)
Molecular gastronomyの創設者の１人Herve Thisはその20周年を期して日本調理科学会誌に総説
を記している。
Molecular gastronomyといわれる科学的分野の20周年が祝われているが、この約15年間molecu-
lar gastronomyはmolecular cookingとよばれる料理の傾向としばしば混同されている。科学である
gastronomyは食物に関する全てのことについての知的理性的知識を意味し、一方技術であるcooking
は食物の製造のことであり両者は全く異なるものであり共通のものはない。科学は現象から出発してそ
のメカニズムの解明を目指し、一方技術であるcookingは技術を改善するために科学の成果を用いるこ
とである。新しい知識が生み出される時はつねに重要な技術的応用が生まれる可能性があり、2000年以
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降molecular gastronomyに基づくとされる技術的革新が毎月紹介されているが、それ等は技術であっ
て科学ではない。
Culnologyと cookery scienceという分野が現れている。Culnologyは食品化学と料理術の融合とし
ているが、現象を検証する科学と感情を生み出す料理術は融合できない。又、cookery scienceは science
 
of cookeryを意味するが、cookeryは科学ではなく技術であり、混乱している。
メディアで何人かのシェフをmolecular gastronomistsと紹介しているが、シェフは科学を行ってい
ないのだからそれはあり得ない。又、シェフはmolecular gastronomyの成果を料理に応用するかもし
れないが成果を生み出すことはせず、molecular cookingを行っているかもしれないがmolecular gas-
tronomyを行ってはいない。
Molecular Gastronomy is Dead（分子料理学は死んだ）
Heston Blumenthal
 
http://observer.guardian.co.uk
 
Molecular gastronomyの創設者の姿勢がかたくなになる一方で、かってmolecular gastronomyの
分野に協力したシェフ達がその分野から離反している。
本論文で参照した論文２）～４）で科学者P.Barhamと協力して多くの料理本を通してすっかり不滅
のようになっている古い言い伝えのいくつかが誤ったものであることを明らかにしたシェフHeston
 
Blumenthalは 2008年の対談で「Molecular gastronomyという語はNicholas Kurtiという物理学者が
自分の研究に研究機関の目を向けさせるためにファンシーな名称を必要として創り出されたものであり、
何も意味しない。」と断言している。
About Molecular Cuisine（分子料理法について）
Ferran Adria
 
El.Bulliの歴史、ウエブサイト、2003
本論文で紹介したmolecular gastronomyについての総説１）で料理の世界で科学者と協力して
molecular gastronomyを社会に広げたシェフとして上記のH. Blumenthalと共に挙げられたFerran
 
Adriaは彼のレストランelBulliの歴史ウエブサイトで彼が創り出した分野、molecular cuisineについ
ての小論を載せ「molecular cuisineは元はmolecular gastronomyとよばれていたもので、gastronomy
に興味を持つ何人かの科学者がキッチンで起きている物理的、化学的プロセスを研究するために始めた
ものであるが、それは既に食品業界では行われていたことだった。奇妙なことにmolecular gastronomy
はその創設者を有名にしたが、シェフとのコンタクトは僅かであった。」と記している。
Ⅲ シェフ達による新しい動き
以上記したようにmolecular gastronomyという分野で科学者とシェフの協力により多くの興味深い
事実が見出され、又、新たな調理法も開発されたが、その創始者の姿勢がかたくなでシェフの貢献を高
く評価せず、一方協力的だったシェフ達が離反している現在、molecular gastronomyという分野からは
今後多くの成果は期待できないかもしれない。しかし、かってmolecular gastronomyに協力的だった
シェフ達はシェフの科学者達との対等な貢献を評価しないようなこの分野の創始者の姿勢から離れてい
るのであり、料理への科学の応用を否定しているのではなく、逆に積極的に支持している。
Statement on the‘New Cookery’（新しい料理法についての声明）
Ferran Adria,Heston Blumenthal,Thomas Keller and Harold McGee
 
The Observer,London,Sunday December 10,2006
上述のシェフ、F.AdriaやH.Blumenthal等は次のように記している。
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Molecular gastronomyというファッショナブルな用語は基本的な食品化学に関する科学者とシェフ
のための専門的ワークショップの名称として導入されたが、molecular gastronomyという語は私達の
料理スタイルに影響しなかった。しかし食品化学、食品技術の分野は全ての料理人にとって情報源及び
アイディア源であり、新しい材料、技術、道具、情報、アイディアをそれが料理に真の寄与をすること
ができるものならば何時でも採用する。化学者は長い間料理人を助けてきている。
Debating the Merits of Molecular Gastronomy（分子料理学の価値を論じる）
Lisa Abend
 
TIME,Jan.23(2009)電子版
2009年１月マドリッドでの国際調理会議でシェフ、F.Adria、H.Blumenthal等は彼等の仕事に科学
が如何に役立っているかを論じ、彼等のキッチンにおける科学の役割を支持した。彼等は料理への科学
の応用、科学と料理の融合を否定するのではなく、「molecularという名が付くと消費者が警戒してしま
う」ということを恐れており、〝scientific technology"、〝techno-emotional"等の名称が提唱されてい
るが、「全ての料理は科学的プロセスを含んでいるのだから、単に〝gastronomy"で良いのではないか」
という意見さえ出されているように、シェフ達はmolecular gastronomyという名称から離反している
だけであり、料理への科学の応用はこれからも積極的に進められていくものと考えられる。
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